Fondue a la tomate
fur 4 Personen:

12 mittelgroRe Kartoffeln waschen und in einem Topf mit einer Prise
Salz kochen.

Die noch warmen Kartoffeln schélen und der Lange nach halbieren.
800g gehackte Tomaten im Caquelon (Fondue-Topf) zum Kochen
bringen.

Bei kleiner Hitze eindicken, mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

3 TL Maizena in 300ml leicht trockenem WeiBwein auflésen und zu
den Tomaten geben.

1 zerkleinerte Knoblauchzehe hinzugeben.

3009 Greyerzer
300g Freiburger Vacherin
von uns fir Sie frisch nach Schweizer Art gehobelt.

Mit einem Lochléffel den Kése unter standigem Ruhren hinzugeben
und schmelzen lassen.

Sobald die Mischung eine sdmige Konsistenz hat, Giber die warmen
Kartoffeln gieRen und servieren.

Wir wiinschen lhnen Guten Appetit !



